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Giovani Kartosugondo, NRP 6103012122. Perencanaan Unit 
Penggudangan pada Pabrik Kopi 3 in 1 Instan dengan Kapasitas 
Produksi 2400 kg per Hari. 
Di bawah bimbingan: Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 
ABSTRAK 
Unit penggudangan merupakan salah satu bagian dari pabrik kopi 3 
in 1 instan. Penggudangan menjadi perlu karena dapat membantu 
kelancaran distribusi, membantu mengontrol dan mengawasi kondisi dan 
jumlah barang yang ada di gudang, dan mencegah menurunnya kualitas 
pada produk. Unit penggudangan direncanakan pada pabrik kopi 3 in 1 
instan yang berkapasitas produksi 2400 kg/hari. Unit penggudangan yang 
direncanakan berada satu area dengan pabrik kopi 3 in 1 instan yang 
berlokasi di kawasan Pergudangan Tiara Jabon Blok F6 Tambak Sawah, 
Sidoarjo, Jawa Timur. Pekerja pada unit penggudangan sebanyak 7 orang 
yang bekerja selama 8 jam pada pukul 08.00-16.00. Gudang yang 
direncanakan ada tiga, yaitu gudang bahan baku, gudang bahan pengemas 
dan gudang produk jadi. Total luas area gudang bahan baku adalah 66 m2, 
total luas area gudang bahan pengemas adalah 72 m2 dan total luas area 
gudang produk adalah 48 m2. Kegiatan penggudangan ini meliputi 
penggudangan bahan baku, bahan pengemas dan produk jadi, pengaturan 
keluar masuk barang, pencatatan kartu stock gudang, melakukan sanitasi 
gudang dan pengaturan kondisi gudang. Biaya penggudangan kopi 3 in 1 
instan selama satu tahun adalah Rp 338.769.602,40. Hasil perhitungan biaya 
penggudangan kopi 3 in 1 instan per karton sebesar Rp 1.411,55 dengan 
persentase terhadap harga jual sebesar 1,30%. Unit penggudangan yang 
direncanakan dinilai layak untuk didirikan.  
 
Kata Kunci:  kopi 3 in 1 instan, unit penggudangan. 
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Giovani Kartosugondo, NRP 6103010122. Planning of Warehousing for 3 
in 1 Instant Coffee Factory with Production Capacity of 2400 kg/day. 
Advisor: Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 
ABSTRACT 
Warehousing is a part of the factory plant 3 in 1 instant coffee. 
Warehousing becomes necessary because it can help facilitate the 
distribution, help to control and monitor the condition and quantity of goods 
in the warehouse, and prevent the decline in the quality of the product. 
Warehouse for 3 in 1 instant coffee factory is planned with a production 
capacity of 2400 kg/day. Warehouse unit is arranged in one area with the 
factory of 3 in 1 instant coffee which located on Pergudangan Tiara Jabon 
District Block F6 Tambak Sawah, Sidoarjo, East Java. Workers on the 
warehouse are 7 people who will work in 8 hours at 08.00-16.00. There are 
three warehouse, first for raw maerial, second for packing material and third 
for finished product. The total area of raw material warehouse is 66 m2, the 
total area of packing material warehouse is 72 m2 and the total area of 
finished product warehouse is 48 m2. Warehousing activities include 
warehousing packaging materials and finishing products, setting goods in 
and out of product, recording cards stock, sanitizing condition and pest 
control of the warehouse. The cost of the warehouse of 3 in 1 instant coffee 
for a year is Rp 338.769.602,40. The calculations of that storage cost for a 
carton of 3 in 1 instant coffee are Rp Rp. 1.411,55 with a percentage of the 
selling price is 1,30%. The warehousing unit which planning is considere 
feasible to build up. 
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